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COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS S
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Washington D.C., EE. UU., del 23 al 28 de octubre de 2000
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICASDE HIGIENE PARA LASFRUTASY
HORTALIZAS PRECORTADAS

Observaciones Formuladas por la Comunidad Europea

La Comunidad Europea desea agradecer a Francia y sus socios de anteproyecto por la preparacion
del anteproyecto de codigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas precortadas en €
Tramite 3. El Codigo ha sido revisado hasta tal extension que es justificado adelantarlo a Tramite 5.

La Comunidad Europea pide que el Comité considere la clarificacion de la ambigh edad que existe
actuamente en e texto, en cuanto a la cuestion de s se aplica 0 no a los jugos (zumos). La
Comunidad Europea opina que era la intencion que este Codigo no debe aplicarse a los jugos
(zumos) y esta a favor de dicha limitacion.

El texto tiene una relacion tan estrecha con e anteproyecto de précticas de higiene para la
produccién primaria, la recoleccion y e envasado de frutas y hortalizas frescas (CX/FH 00/04), que
la Comunidad Europea recomienda a Comité que considere otra vez la viabilidad de juntar los dos
cédigos. Si son combinados, la flexibilidad en la seccion sobre la produccion primaria se mantendria,
la elaboracion mas adelante de tales productos se consideraria de una manera similar al anexo sobre
las semillas germinadas en € tema 4 del programa, 0 sea, que seguiria conteniendo detalles
pertinentes a la afirmacion de que se logren los objetivos de la inocuidad de los alimentos. Las
consideraciones especificas de higiene para las frutas y hortalizas precortadas formarian un anexo a
texto principal parala produccion de productos de frutas y hortalizas, desde la granja hasta la mesa.

La segunda vifieta del inciso 5.2.2.3 debe leerse como sigue:

Los desinfectantes solamente deben utilizarse cuando sea absolutamente necesario y cuando
Su uso se guste a las buenas précticas de higiene. Los niveles de desinfectantes deben
monitorearse y controlarse para aseguara que se mantengan en las concentraciones eficaces.
La aplicacién de desinfectantes, segida por €l lavado, cuando proceda, debe realizarse de ta



manera que los residuos de quimicas son eliminados a un nivel aceptable, y en todo caso,
tales residuos no deben presentarse en niveles activos.

Los incisos 5.2.2.4 y 5.2.2.7: Como e condensado puede ser una fuente principal de contaminacién
microbioldgica, en particular durante las operaciones de refrigeracion por circulacion de aire, ésto
también debe monitorearse.



